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Згідно статистичних даних за січень-квітень 2018 р. порівняно з аналогічним періодом 2017 р. в Україні на 20,4% збільшилося виробництва какао, шоколаду та цукрових кондитерських виробів [1, с. 33], в тому числі на 10,2% зросло виробництво шоколадних цукерок [1, с. 35]. Наведені дані свідчать про значний попит на зазначену продукцію, що робить перспективними дослідження з удосконалення технологій цукерок, в тому числі у напрямку їх збагачення корисними для організму людини речовинами.  
З метою покращення хімічного складу кремово-збивних цукерок нами запропоновано використання в їх технології насіння чіа [2, с. 3], що зумовлене особливостями його хімічного складу (високим вмістом біологічно цінних білків, харчових волокон, поліненасичених жирних кислот, вітамінів (В1, В2, В6, В9, С, Е, РР), мінеральних речовин (Са, Mg, Na, K, P, Fe, Zn, Cu, F), фенольних сполук та ін.) [3, с. 83–87]. В запропонованій технології внесення насіння чіа здійснюється у цілому та у подрібненому стані. Ціле насіння додається на стаді приготування пінного напівфабрикату у кількості 40 % від маси сухого альбуміну, а подрібнене – на стадії отримання емульсійного напівфабрикату у кількості 40 % від маси жиру. Однак, кремово-збивні цукерки є продуктом тривалого зберігання, а внесення нетрадиційної сировини може вплинути на якість продукції по закінченні цього терміну. 
Зважаючи на це, метою представлених досліджень було оцінювання змін якості кремово-збивних цукерок з насінням чіа під час зберігання. За контроль обрано зразок без додавання насіння чіа, виготовлений за рецептурою цукерок «Пташине молоко». Зразки зберігали за стандартних умов (температура 20+2ºС) у поліетиленовій плівці впродовж 60 діб. Відбір проб для аналізу здійснювали кожні 20 діб. Дослідженню підлягали показники міцності корпусів цукерок та їх мікробіологічної стабільності (вміст МАФАМ, БГКП, сальмонел та плісняв).











Рис. 1. Оцінка міцності корпусів кремово-збивних цукерок під час зберігання: 1 – контроль; 2 – з насінням чіа.

Відносно висока вологість цукеркової маси та присутність білоквмісних  сировинних компонентів (яєчного альбуміну та маргарину) є сприятливим чинником для розвитку мікроорганізмів. Зважаючи на це важливим було оцінювання мікробіологічної стабільності розроблених цукерок в процесі зберігання. 
Відмічається, що в усіх досліджуваних зразках відсутні бактерії групи кишкової палички та сальмонели. Значення інших оцінюваних мікробіологічних показників не перевищують гранично допустимі норми (для МАФАМ – не більше 1 × 104 КУО/г, для плісняв – не більш 100 КУО/г). Результати оцінювання розвитку МАФАМ та плісняв наведено на рис. 2. 
Встановлено, що внесення насіння чіа до кремово-збивних цукерок запобігає розвитку мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних організмів і плісняв. Зокрема, дослідження показали, що кількість МАФАМ у цукерках з насінням чіа через 20 діб зберігання менше, ніж у контролі в 10 разів, а по закінченню зберігання (через 60 діб) – в 2,5 рази відповідно (рис. 2, а). Також насіння чіа пригнічує розвиток плісняв – через 60 діб кількість плісняв у зразку з добавкою в 2,4 рази менше, ніж у контрольному (рис. 2, б). 
                               а)                                                            б)
Рис. 2. Оцінка накопичення МАФАМ (а) та плісняв (б) у кремово-збивних цукерках під час зберігання: 1 – контроль; 2 – з насінням чіа

Таким чином відмічається, що використання насіння чіа в технології кремово-збивних цукерок позитивно вливає на збереженість їх якісних характеристик під час зберігання. Зокрема, уповільнюються розвиток мікроорганізмів та зміни структурно-механічних характеристик корпусів цукерок. Тобто використання насіння чіа не зменшує нормативні терміни зберігання кремово-збивних цукерок.
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